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sew wT 16 Wurstbr5tniasse PAanzenfett einge- 



CM 
00 

CM 



CM 
Ui 



oiiMrvccnDiirir*cDCi mai cm ii/iftrtoinnA 



Cholesterin- und purinreduzierte Wurstwaren 



Die Erfindung betrifft cholesterin- und purinreduzierte Wurstwaren auf der Basis von 
Kaninchenfleisch und pflanzlichen Olen. 

Die gesunde ErnShrung findet in alien Altersgruppen der Bevdikerung ein zuneh- 
mendes Interesse. In diesem Zusammenhang gelangen traditionelle Wurstwaren mit 
hohen Anteilen unerwiinschter Inhaltsstoffe mehr und mehr in die Kritik. Dies fOhrt zu 
Kostformen und Nahrungsmitteln, in denen gesundheitsschadigende Bestandteile 
durch neue, die Gesundheit f6rdernde und Krankheiten vorbeugende Nahrungsnnit- 
telbestandteile ersetzt werden. Der Reduzierung des Cholesteringehaltes kommt da- 
bei eine besondere Rolle zu. 

Es ist bekannt, den Cholesteringehalt in Wurstwaren durch Reduzierung der insbe- 
sondere Fett enthaltenden Schlachtktfrperteile in den Rezepturen abzusenken. Dies 
fOhrt jedoch zur geschmacklichen Beeintrflchtigung der Wurstwaren, da die Fette als 
AromatrSger nicht mehr zur Verfugung stehen. Zudem beschrSnkt sich diese Ma&- 
nahme vor allem auf exogene Fette enthaltende SchlachtkOrperteile. Bei Obenvie- 
gend Schweinefleisch enthaltenden Wurstwaren kdnnen intramuskuiare Fette ent- 
haltende SchiachtkSrperteile auf diese Weise nicht in ihrem Fettgehalt reduziert wer- 
den, so dass bei Verwendung von Schweinefleisch stets ein noch kritischer Fett- und 
damit auch Qholesteringehalt erhalten bleibt. 

Die Aufgabe der Erfindung ist es nun, Wurstwaren zu entwickeln, die in ihren Re- 
zepturen Fleischarten mit tierartspezifisch besonders geringen Fettanteilen, insbe- 
sondere auch geringen intramuskularen Fettanteilen enthalten. 

Es wurde gefunden r dass Kaninchenfleisch, das bislang in der Wurstherstellung we- 
gen seines hohen Eiweifigehaltes und des daraus resultierenden negativen Einflus- 
ses auf die erforderliche Bindigkeit der Wurstbratmasse keine Verwendung gefunden 
hat, als rezepturtragender Bestandteil von Wurstwaren mit geringem Cholesteringe- 
halt geeignet ist. 

Kaninchenfleisch hat irn Vergleich zu Schweinefleisch einen urn 50% reduzierten 
Fettgehalt. Oberdies hat Kaninchenfett einen wesentlich hdheren Gehalt an lebens- 
wichtigen ungesattigten FettsSuren. 

Weiterhin zeichnet sich Kaninchenfleisch in Gegenuberstellung zum Schweinefleisch 
durch einen urn 40 bis 50 % geringeren Purin- bzw. Harnsauregehalt aus. 



Die fOr die Wurstherstellung wesentlichen Qualitatsmerkmale von Kaninchenfleisch 

bestehen auch in dem generell hOheren EiweiBgehalt und dem bei Ober 90 % liegen- 

den bindegewebsfreien Fleischeiweifianteil im Vemaltnis zum Gehalt an Gesamtei- 
weiS. 

°a in den neuen kaninchenfleischenthaltenden Wurstwaren neben den deutlich re- 
duzierten Choleslerinwerten auch die Purinwerte niedriger liegen , Qbt die Wurst- 
Ware e,ne cfreifach relevant gesundheitsfdrdernde Wirkung aus: 

Der Verzehr der erfindungsgemafien Wurstware fCihrt zu einer deutlich reduzier- 
ten Belastung der menschlichen Blutbahn mit Cholesterin, wodurch die Gefahr 
e,nes arteriosklerotisch bedingten Blutbahnverschlusses gemindert wird. Dies 
wirkt infarktvorbeugend. 

Die erfindungsgemafien Wurstwaren unterstOtzen mit ihrem hoheren Anteil an 
"ngesattigten Fettsauren den schnellen Abbau der schadlichen Cholesterinform 
LOL (lovv density lipoprotein). Oiese positive Wiri<ung geht von der Omega-3- 
Fettsaure LinolensSure im Kaninchenfleisch aus. 

Die erfindungsgemaGe Wurstware enthait neben Kaninchenfleisch als weiteren 
rezepturtragenden Bestandteil Pflanzenol, dass im Austausch fur Schweinefett 
zugegeben wird. Dieser Aspekt ist far die Wursterzeugung vdllig neu und offnet 
neue Weg e fQrgesundheitsfordernde Rezepturentwicklungen. 
Dadurch wird mit dem Verzehr die Purinaufnahme je Mengeneinheit Wurst erheb- 
I'ch reduziert Die Folge ist eine spiirbare Entlastung des NukleinsSurestoffwech- 
sels, in des sen Vertauf Purine und Harnsaure entstehen. Die reduzierte Aufnah- 
me von p ur/nen Ober Lebensmittei beugt somit auch der Harnsteinbildung und 
G 'cht (Arthritis urica)vor. 

' m Er 9 eb nis entstehen Wurtswaren mit hohen Qualitats- und Verzehrseigenschaften 

sowie einer aHg em ein ernahrungsmedizinischen Sonderwirkung. 

Die Erfindung wire! am Beispiel der BrOhwurstart Bockwurst dargelegt. Die VorzOge 

aer erfindungsgemafien Wurstware werden an Hand eines Vergleiches mit in auf 

Obl/chem Wege aus Schweinefleisch und Schweinefett hergestellten WOrstchen dar- 
geste/lt. 

Bei der Verarbeitung von Kaninchenfleisch und Pflanzenfil, das vorzugsweise als 
apsOJ eingesetzrt wird, zeigte sich, dass die dem Stand der Technik entsprechende 

rung der Prozesstemperatur bei der Verarbeitung der Wurstbratmasse nicht zu 
em erforderlichen Konnex zwischen Pflanzenol und Kaninchenfleisch fOhrt. Erst 
' dte e bes,imnite 2erkJeinerungsgrad (< 0,1 mm) und durch Einhaltung eines auf 
neue Rezeptur abgestimmten Temperaturregimes, das im AusfOhrungsbeisspiel 
argestellt wird, gelingt die erforderliche Bindung zwischen -Olpartikel und Muskel- 
zellenflossigkeit. 



Das nachfolgende Beispiel soil die Erfindung naher eriautern. 



Beispiel 1 

Zur Hersteliung von cholesterin- und purinreduzierter Bruhwurst mit einem hohen 
Anteil ungesattigter Fettsauren enthalt das neue Wurstbrat je 100 kg folgende Be- 
standteile: 

50 kg Kaninchenfleisch 

30 kg pflanzenfett (RapsOl Oder SonnenblumenBI), 
20 kg Eis. 

Der Kaninchenfleischanteil wird gewolft und anschliefiend im Kutter mit GewQrzen 
und Naturp<jkelsalzgemischt und weiter zerkleinert. Wahrend des Kuttervorganges 
von etwa 3 Mnuten steigt die Temperatur im Brat auf 4 bis 5 °C. Nach Zugabe von 
50 % der'Eismenge und einer etwa 2-minQtlgen Fortsetzung des Mischprozesses 
sinkt die Temperatur auf 2 °C. Nun wird ein Drittel der rezepturgemaBen Olmenge 
zugegeben und in 2 Minuten eingekuttert. Die Temperatur steigt dabei auf 4 bis 5 °C. 
Danach werden in jeweils 2-minQtigem Abstand die restlichen 2 Drittel Ol zugegeben. 
wobei die T em peratur im Brat auf 10 °C steigt. Es fokjt die Zugabe der zweHen Halfte 
der Eismenge. Wahrend einer Prozesszeit von etwa 2 Minuten wird der Mischvor- 
gang fortgesetzt. Das Brat wird dabei auf 8 °C heruntergekuhlt AbschlieBend wird 
nochmals 2 Minuten gekuttert. Dadurch erreicht das Brat eine Endtemperatur von 13 
bis 14 °C. 

Die Kutterarbeitszeit betragt insgesamt 15 Minuten. Bei der Zugabe von Pflanzendl 
mQssen die p r0 zesstemperaturen im Brat exakt eingehalten werden. damit sich das 
Ol wahrend des EiweiBaufschlusses mit den Fleischpartikeln verbindet 

Tabelle: Verg| e ich der wesentlichen Inhaltsstoffe der neuen erfindungsgemaUen 
Bockwurst mit traditionell aus Schweinefleisch hergestellter Bockwurst 





Bockwurst 
(Kaninchenfleisch) 


Bockwurst 
(Schweinefleisch) 


CholesteringehaU 
mg/IOOg j 


49,0 


87.9 


Purin mg/iooa 


19.0 


44.0 


ungesattigt© Fetts^ ure n in 
% vom Gesamtfett 


87.2 




Oavon Unolens^ure % 


8.3 


1.0 


Bindegewebsantoii (BE) 

% 


U 


3.0 


Bindegewebsfreie s Flei- 
scheiweia (BEFRef % 


11.2 


10.3 


BEFFE in Fleischei^iB % 


92.3 


77.6 



°' e 9 es undheitsftrdernden£igenschaften der neuen Wuratwaren kommen insbe- 
sondere darin zum Ausdruck, dass 

der Cholesteringehatt im Vergleich zu traditioneH hergestellter Bockwurst urn 42 

b 'S44 %n iedrigerliegt, 

der Puringehalt urn 57 % gesenkt wird, 

der Antefl ungesattigter Fettsauren im Wurstfett um nahezu 48 % steigt. Der An- 
te'"' von Lino/ensaure am-Gesamtfett erhfiht sich von 1 % auf 8,3 %. 



Ansprtiehe 



eingesetztwird. 



2. Cholesteri^d puri-veduziede Wurstwaren naeh Ansprue* 1. dadun* 
gekenn 2e ichnet dass als Pfenzenfett Raps* e,ngese« wrd. 

pro 100 kg 

- 50 kg Kaninchenfleisch, 

- 30 kg PflanzenOl, 

anThSund infOrdie BrthwursthersteUung OblW.arWeisehe.ges.eKwW. 

• Cholestin- und p.nn^uzlerteWu^mnachAnspn.ch 1 
OMnJ^t dass der Cho.es«erin g eha» dec BrO^ un« 50^100 9 
Wtat be, r L und das Wu^ett mindestens 80% emfach un MM 
9«aW M «*» «"* einen PUHn9ehalt Unte ' 20 ^ 9 



